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材料 なめこ汁 きゅうりの味噌ダレ 味噌マヨネーズダレ 味噌ハンバーグ レモンソルベ味噌風味




































































































































































順位 色 香り 味 舌触り 塩気強 塩気弱 総合評価
（2点） （5点） （5点） （5点） （5点） （5点） （5点）
１位 白いんげん 大豆 大豆 大豆 白いんげん/緑豆 ひよこ豆 大豆
（2点） （3.6点） （3.79点） （3.5点） （3.96点） （3.5） （3.31点）
２位 ひよこ豆 ひよこ豆 緑豆/赤えんどう ひよこ豆 そら豆/ささげ 小豆 ひよこ豆
（1.96） （3.21） （3.39） （3.46） （3.93） （3.41点） （3.03）
３位 大豆 白いんげん/赤えんどう そら豆 小豆 赤えんどう/大豆 （－） 白いんげん













１位 米ひよこ豆(191) 麦ひよこ豆(166) 麦ひよこ豆(155)
２位 麦大豆(170) 麦大豆(142) 麦大福豆(154)
３位 麦ひよこ豆(162) 麦大福豆(128) 麦大豆(142)
４位 麦大福豆(132) 米ひよこ豆(114) 米大豆(123)
５位 米大豆(113) 米大福豆(109) 米ひよこ豆(120)
６位 米大福豆(107) 米大豆(105) 米大福豆(118)
７位 麦小豆(65) 麦小豆(66) 麦小豆(89)
８位 米小豆(37) 米小豆(61) 米小豆(65)


























































c) ハンバーグ d) レモンソルベ
図３　ひよこ豆麦麹菌発酵食品の官能試験














































































種類 エネルギー 水分 たんぱく質 脂質 炭水化物 灰分 B1 B2 B6 葉酸 パントテン酸 食物繊維
（kcal） （g） （g） （g） （g） （g） （mg） （mg） （mg）（μg） （g） （g）
大豆 180 63.5 16 9 9.7 1.8 0.22 0.09 0.11 39 0.26 7
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